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关于本指南
本食品保护资源提供自审图片指南、海报设置以及以前发布的自审检查表。通过整合这些工具，为持续的食品保护以及改进餐馆和其他 
食品服务设施的工人的操作惯例提供了一套有效的系统。特点包括：

	 • �翻页图片指南，用于配合食品安全和保安自审检查表使用，或作为最佳实践指南张贴在工作场所
	
	 • �食品安全和保安自审检查表 
	
	 • �两张海报，尺寸较大的海报用于张贴在厨房，说明确保食品安全并防止蓄意破坏的食品安全规程，以及停电时需要 

采取的步骤
	
	 • 用中文写成

双子城大都市地区高级实践中心 (Advanced Practice Center, APC) 由明尼亚波里斯市、亨内平县和圣保罗拉姆西县联合创立， 
由国家城镇卫生官员协会 (National Association of County and City Health Officials, NACCHO) 提供资金，并与疾病控制与预防中心 (Centers for Disease Control and Prevention, CDC) 合作。
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关于食品服务自审
自审检查表提供常规检查和纠正惯例的方法，以保护食品并预防经食物传染的疾病。食品工人针对从员工健康和卫生到实体设施和管理的 8 个分类的
每一个，对照自审检查表上所列的最佳实践，在快速检查评分表上对他们的实践进行评分（从 1 分到 5 分）。对于需要采取的纠正措施，检查表提供
空间以记录需要采取的措施以及完成日期。8 个分类使用彩色编码，以匹配本图片指南的部分。
	
食品经理应让一线工作人员参加自审，确保员工熟悉保持食物安全的最佳实践。食品公司会在一段时间内比较总审计分数，以评估对惯例的改进并 
跟踪所需的改进以及采取的行动。持续的自审将帮助您的公司为健康检查做好准备。
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